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麹を原料とする食品に用いられる微生物は Aspergillus 属が主である．黄麹菌(Aspergillus 










影響について検討したが，吸水率 30，40％では 5，10mol のリンゴ酸ナトリウムの添加により
ユビキノン生産性が増加した． 
数種類のアミノ酸を製麹時に添加し，黄麹菌のユビキノン生産性について検討を行った結果，
芳香族アミノ酸，特に Phe が影響を与えた．対照区と比較して Phe の添加量が多くなるのに
従って，麹当たりの菌体量は減少した．麹当たりのユビキノン量は，対照区と比較して添加量
が 5,10,20mmol 区でそれぞれ約 1.4 倍高い値を示した．次に Phe とリンゴ酸 Na の併用効果
について検討した結果，麹当たりのユビキノン量は， 対照区よりも 10mmol Phe と 10mmol
リンゴ酸 Na を併せて添加した試験区が 1.6 倍高くなった．またこの麹の酵素力価を測定した
ところ，α-アミラーゼとグルコアミラーゼは対照区よりも高くなり，リンゴ酸 Na の併用は効
果があるものと推察された． 
製麹温度の黄麹菌ユビキノン生産性への影響を検討した．Phe とリンゴ酸 Na を製麹時に添
加して，42℃と 30℃の温度で製麹した．この結果，30℃の製麹の方が値は高くなった．特に
Phe とリンゴ酸 Na を添加して 30℃で 96 時間の製麹を行った麹のユビキノン量は，無添加 48







と負の相関関係を示した．また Phe とリンゴ酸 Na を併用して製造した麹は，アミノ酸無添加
また Phe を単独で添加して製造した麹よりも，ラジカル消去能が高くなった．これより Phe
とリンゴ酸 Na を併用して製麹することは，麹品質に有効であると推察された． 
以上の結果より，例えば従来の製麹方法で製造した酒造用麹を使用した甘酒よりも，３
倍量のユビキノンを含む付加価値の高い製品を製造できる可能性を示した．この技術につ
いて特許を取得し，現在県内食品製造業数社で，甘酒，梅やイカの麹漬け，また麹を砂糖
の代替としたアイスクリームなどを試作し，商品化を検討している．この様にユビキノン
についての知識，技術を蓄積しさらに発展させて，県内の企業，特に低迷している伝統発
酵食品工業に普及し，活性化を図ってゆくことが今後期待される． 
 
